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1 UVOD 
 
Senzorična analiza je znanstvena disciplina o merjenju in vrednotenju lastnosti nekega živila 
z enim ali več človeškimi čutili (vidom, okusom, vonjem, sluhom in tipom). Na razvoj in 
uporabo senzorične analize je imel velik vpliv razvoj na področju kmetijstva in prehrane, ki 
se je začel med letoma 1960 in 1970 in traja še danes. Na razvoj senzorične analize so 
neposredno vplivali tudi energetska kriza, proizvodnja živil, stroški surovin, konkurenca in 
internacionalizacija trga (Stone in sod., 2012). Povečana konkurenca, nove priložnosti in 
širitev svetovnih trgov, so močno pospešile svetovno potrebo živilske industrije po novih 
živilskih izdelkih, izboljšanju kakovosti, podaljšanem roku uporabnosti živil, povečani 
produktivnosti ter nižjih stroških proizvodnje in distribucije. Zaradi vseh teh izzivov živilske 
industrije je imela senzorična analiza vedno bolj pomembno in odgovorno vlogo pri 
oblikovanju novih živil in inovacijah v živilstvu (Sidel in Stone, 1993).  
 
Senzorične lastnosti živila pomembno vplivajo na njegovo senzorično kakovost in 
sprejemljivost. Pogosto se za označevanje senzoričnih lastnosti živil uporablja opisna 
senzorična analiza, ki omogoča popoln senzorični opis izdelka (Golob in sod., 2005). 
Pomembno vlogo pri izvajanju opisne senzorične analize imajo senzorični leksikoni. 
Senzorični leksikoni so široko uporabljeno orodje za opis senzoričnih zaznav izbranega 
živila. Vključujejo opisnike, ki se uporabljajo za opisovanje senzoričnih lastnosti izdelka: 
videza, vonja, okusa, arome in teksture (Lawless in Civille, 2013). Izvajanje opisne 
senzorične analize z uporabo senzoričnih leksikonov zagotavlja natančne in ponovljive 
informacije o senzoričnih lastnostih različnih živil (Suwonsichon, 2019). 
 
Proizvajalci živil lahko senzorične leksikone uporabljajo kot komunikacijsko orodje, za 
pomoč pri razvoju novih živilskih izdelkov, za nadzor kakovosti, izboljšanje kakovosti živil, 
nadziranje sprememb med skladiščenjem živil in za gojenje novih sort rastlin (Suwonsichon, 
2019).  
 
1.1 NAMEN 
 
Namen diplomskega dela je predstaviti senzorične leksikone in njihovo vlogo v živilstvu. V 
delo smo vključili značilnosti senzoričnih leksikonov in njihov razvoj. Predvsem smo se 
osredotočili na uporabnost senzoričnih leksikonov v živilstvu in na njihov pomen v razvoju 
živil. Predstavili smo tudi primer razvoja senzoričnega leksikona za čaj mate, ter vključili 
opisnike, definicije in referenčne snovi, ki so nastali pri samem razvoju leksikona. 
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2 SENZORIČNA ANALIZA 
 
Senzorična analiza je znanstvena disciplina, ki izzove, meri, analizira in interpretira reakcije 
na tiste značilnosti živil in ostalih snovi, ki jih lahko zaznamo s čuti: vidom, vonjem, 
okusom, tipom (dotikom) in sluhom (Stone in sod., 2012). 
 
Senzorična analiza izhaja iz več različnih disciplin, ki vključujejo vse panoge živilske 
tehnologije, prehrano, psihologijo, fiziologijo, sociologijo, statistiko, ekonomiko in druge. 
Lahko se uporablja na raznolikih področjih in v različne namene: za kontrolo kakovosti 
surovin in izdelkov, za spremljanje kakovosti živil med skladiščenjem, pri razvoju novih 
živil, za primerjavo senzoričnih lastnosti različnih živil, pri analizah konkurenčnih izdelkov, 
pri proučevanju vzrokov neželenih sprememb v živilih, za ugotavljanje sprejemljivosti živil 
med potrošniki in drugo (Stone in sod., 2012). 
 
Senzorična analiza se mora izvajati pod točno določenimi pogoji, da zagotavlja ponovljive, 
primerljive in objektivne rezultate (Stone in sod., 2012). Med izvedbo senzorične analize ne 
sme biti prisotnih motečih dejavnikov, ki bi vplivali na senzorično zaznavo. Pomembno je, 
da je vpliv zunanjih dejavnikov na ocenjevanje čim manjši, ter da so vzorci pripravljeni pod 
enakimi pogoji za vse preskuševalce (Golob in sod., 2005).  
 
Senzorično analizo izvajajo senzorični preskuševalci, ki so lahko preskuševalci (laiki in 
začetniki), izbrani preskuševalci ali izvedenci/strokovnjaki. Laiki so preskuševalci, ki še 
nikoli niso delali po natančnih kriterijih, preskuševalci začetniki pa so že sodelovali v 
senzoričnem ocenjevanju. Izbrani preskuševalci so kandidati, ki so bili izbrani in šolani za 
ocenjevanje z določeno senzorično metodo in za delo na določenem področju. Najvišja 
stopnja preskuševalcev so izvedenci ali strokovnjaki, ki imajo visoko stopnjo občutljivosti 
in veliko izkušenj pri senzoričnem ocenjevanju. Usposobljeni senzorični preskuševalci so 
izšolani na področju zaznave, merjenja, analize in interpretacije. Zaznave preskuševalcev so 
odvisne od njihovega razpoloženja, motivacije, prirojene fiziološke občutljivosti na 
posamezne senzorične dražljaje in poznavanja izdelka. Sposobnosti senzoričnih 
preskuševalcev se redno preverjajo z različnimi senzoričnimi preskusi. Dober senzorični 
preskuševalec mora biti zdrav, nepristranski, imeti mora interes in motivacijo za delo ter 
dobro sposobnost koncentracije in pomnjenja. Usposobljeni preskuševalci, izbrani za delo 
na določenem senzoričnem preskusu, sestavljajo panel. Panel deluje kot merilni instrument 
in zagotavlja zanesljive, objektivne in ponovljive ocene (Golob in sod., 2005).  
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2.1 OPISNA SENZORIČNA ANALIZA 
 
Opisna senzorična analiza je definirana kot postopek opisovanja zaznanih senzoričnih 
lastnosti izdelka. Je najmočnejša metoda za zajem lastnosti izdelka glede na zaznane 
lastnosti in njihovo intenzivnost (Muñoz in Civille, 1998). Upošteva vse zaznane občutke 
med ocenjevanjem izdelka (aromo, okus, vonj, teksturo, priokus). Najpogosteje se uporablja 
za opisovanje senzoričnih lastnosti živil (Pujchakarn in sod., 2016). Izvajajo jo samo izšolani 
senzorični strokovnjaki, zato velja za objektivno metodo (Golob in sod., 2005). Razvoj 
senzoričnega leksikona je eden ključnih korakov pri opisni senzorični analizi (Lawless in 
Civille, 2013). 
 
Pomemben korak pri izvajanju opisne senzorične analize je izbira članov panela (Drake in 
Civille, 2006). Opisno senzorično analizo izvaja skupina usposobljenih senzoričnih 
preskuševalcev, ki je sestavljena iz najmanj šestih preskuševalcev (Golob in sod., 2005). 
Dober senzorični preskuševalec mora biti sposoben opisati svoje občutke ob okušanju živila 
in razlikovati zaznave arome in okusa. Preskuševalci morajo biti zdravi in zainteresirani za 
delo. Velika prednost je, če v vsakdanjem življenju uporabljajo splošne kategorije živil, ki 
jih ocenjujejo (Drake in Civille, 2006). Šolanje za izvajanje opisne senzorične analize je 
zahtevno in dolgotrajno. V prvi fazi šolanja preskuševalci spoznavajo in preizkušajo vzorce 
ter opisujejo senzorične zaznave z ustreznimi opisniki. Nato sledi zmanjševanje števila 
opisnikov. Izločijo odvečne opisnike in izbor zmanjšajo tako, da ostanejo le tisti opisniki, ki 
so jasni in imajo za vse preskuševalce enak pomen. Za lažje izvajanje opisne senzorične 
analize je zaželeno, da se za vsak opisnik določijo referenčni standardi. V drugi fazi določijo 
zaporedje opisnikov in izberejo lestvico za ocenjevanje intenzivnosti. Preskuševalci se nato 
izšolajo na široki paleti vzorcev določenega živila, tako da ga ocenjujejo z izbranimi opisniki 
in lestvicami toliko časa dokler ne dosežejo določene stopnje ponovljivosti rezultatov. 
Pomembno vlogo pri izvajanju opisne senzorične analize ima vodja panela, ki je izkušen na 
področju senzoričnega ocenjevanja, pozna značilnosti ocenjevanega živila in dobro razume 
različne opisnike. Vodja panela mora biti komunikativen, dosleden, odgovoren in resen 
(Golob in sod., 2005).  
 
Prvi primer metode opisne senzorične analize je profiliranje arome, ki jo je leta 1950 razvil 
Arthur D. Little (Drake in Civille, 2006). Gre za kvalitativno metodo, saj končnih ocen ne 
moremo analizirati z običajno statistično obdelavo. Omogoča proučevanje celotne arome ali 
posamezne komponente arome (Golob in sod., 2005). Metoda temelji na skupnem soglasju 
panela. Člani panela delujejo kot skupina in soglasno ustvarijo profil senzoričnih lastnosti 
izdelka ter njihove intenzivnosti. Pri metodi profiliranja arome običajno sodeluje manjše 
število izšolanih senzoričnih preskuševalcev (4-8), katerih usposabljanje traja okoli 60 ur. 
Ključno vlogo pri izvedbi senzorične analize ima vodja panela, ki je aktivni udeleženec in z 
ostalimi člani panela sodeluje pri ocenjevanju živila in oblikovanju opisnikov. Za oceno 
zaznave senzoričnih lastnosti se uporablja lestvica s točkami od 0 do 3, kjer je možna tudi 
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uporaba polovičnih točk. Stopnje zaznave si sledijo: 0 – nezaznavno, 1 – slabo zaznavno, 2 
– srednje zaznavno in 3 – visoko zaznavno. Senzorične lastnosti se ocenjujejo po vrsti, glede 
na to kdaj jih preskuševalci zaznajo. Ocenjuje se lahko tudi zaznavo priokusa (Drake in 
Civille, 2006).  
 
Novejše tehnike, kot sta kvantitativna opisna analiza in metoda senzoričnega spektra, se od 
prvotne metode razlikujejo po tem, da so zasnovane tako, da jih senzorični preskuševalci 
uporabljajo posamezno in nato pridobijo povprečje vseh članov panela (Piggott in sod., 
2002). 
 
Kvantitativna opisna analiza se lahko uporablja za popoln opis vseh zaznav v živilu ali pa 
za ocenjevanje določene senzorične lastnosti (Golob in sod., 2005). Panel sestavlja osem do 
dvanajst izšolanih preskuševalcev. Vodja panela ni aktivni udeleženec in ne sodeluje pri 
oblikovanju opisnikov in ocenjevanju živila. Njegova naloga je olajšati proces senzorične 
analize, tako da nadzoruje delo in nudi pomoč članom panela. Člani panela določijo vrstni 
red ocenjevanja posameznih senzoričnih lastnosti, oblikujejo opisnike in definicije za vsak 
opisnik ter določijo referenčne standarde. Za določitev intenzivnosti senzoričnih lastnosti se 
uporablja nestrukturirana lestvica, ki je v obliki premice, zaprte na obeh koncih. Na lestvici 
preskuševalci s črtico označijo oceno zaznane intenzivnosti. Oznake nato izmerijo s pomočjo 
ravnila ali z računalniškim sistemom ter jih pretvorijo v številčno vrednost. Dobljene 
podatke je mogoče statistično analizirati in jih grafično predstaviti, običajno v obliki pajkove 
mreže (Drake in Civille, 2006). 
 
Pri metodi senzoričnega spektra je velikost senzoričnega panela podobna kot pri 
kvantitativni opisni analizi. Člani panela so izbrani glede na kognitivne in opisne 
sposobnosti, sposobnosti senzoričnega razlikovanja, interesa in razpoložljivosti. Pri 
senzoričnem ocenjevanju uporabljajo standardne leksikone izrazov in standardizirane 
lestvice intenzivnosti. Lestvice so lahko 15-centimetrske črte ali pogosteje, številčne lestvice 
od 0 do 15. Med zaporednimi številkami je 10 delov, tako da je skupaj možnih 150 različnih 
točk. Z uporabo lestvic se senzorični ocenjevalci seznanijo že med usposabljanjem. Vodja 
panela mora imeti izkušnje z metodo senzoričnega spektra in ima glavno vlogo pri 
usposabljanju preskuševalcev. Člani panela s pomočjo vodje identificirajo senzorične 
lastnosti živila, določijo vrstni red ocenjevanja in oblikujejo definicije opisnikov. 
Intenzivnost vseh senzoričnih lastnosti morajo ocenjevati na enak način. Tako kot pri 
kvantitativni opisni analizi se podatki lahko statistično analizirajo in predstavijo grafično s 
pomočjo histogramov (Drake in Civille, 2006). 
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3 SENZORIČNI LEKSIKONI 
 
Senzorični leksikoni so široko uporabljeno orodje za opis senzoričnih zaznav izbranega 
živila. Vključujejo opisnike, ki se uporabljajo za opisovanje senzoričnih lastnosti izdelka: 
videza, vonja, okusa, arome in teksture. Lahko vključujejo opisnike samo za določeno 
senzorično lastnost, lahko pa obravnavajo več senzoričnih lastnosti izbranega živila 
(Lawless in Civille, 2013). Opisniki, navedeni v leksikonih, morajo biti značilni in dovršeni. 
Izločiti je potrebno hedonske, odvečne in neznačilne izraze. Prav tako morajo opisniki dobro 
zajeti vse raznolikosti izdelkov (Mozkowitz in sod., 2003). Razviti so senzorični leksikoni 
za opis zaznave senzoričnih lastnosti različnih kategorij živil, kot so sadje, zelenjava, oreški, 
pijače, mlečni izdelki, mesni izdelki, kot tudi leksikoni za posamezna živila (npr. čokolado, 
med, kavo, sir) (Suwonsichon, 2019).  
 
Senzorične leksikone razvijajo visoko usposobljeni strokovnjaki s pomočjo opisne 
senzorične analize. Njihov razvoj je lahko del postopka senzoričnega ocenjevanja določenih 
živil. Če je bil obseg testiranih živil obsežen in je vključeval širok spekter vzorcev, so taki 
leksikoni uporabni tudi za druge raziskovalne projekte. Lahko pa se senzorični leksikoni 
razvijejo tudi kot samostojen projekt (Suwonsichon, 2019). 
 
Potrebe po senzoričnih leksikonih izhajajo iz kompleksnih potreb industrije. Proizvajalci 
živil imajo namreč lahko več lokacij, na katerih morajo ocenjevati ista živila, in različne 
oddelke, kot so oddelek za raziskave in razvoj, trženje in proizvodnja, ki morajo med seboj 
komunicirati. Zato je oblikovanje leksikonov zelo koristno kot komunikacijsko orodje 
znotraj podjetja. Obenem pa spodbuja standardizacijo senzoričnega besedišča med 
različnimi paneli, podjetji in državami. Idealno je, da senzorični leksikon vsebuje celoten 
seznam živil na osnovi katerih je bil razvit, vse opisnike in definicije zanje ter referenčne 
snovi/referenčne standarde za vsak opisnik (Lawless in Civille, 2013). 
 
3.1 POTEK RAZVOJA SENZORIČNEGA LEKSIKONA 
 
Razvoj leksikona poteka v dveh fazah. Prva faza je namenjena pripravi in vključuje izbor 
članov panela – usposobljenih preskuševalcev, izbor reprezentativnih vzorcev ter razvoj 
protokolov za oblikovanje leksikona. V drugi, razvojni fazi, sledi pregled protokolov, 
oblikovanje opisnikov in definicij, izbor ustreznih referenčnih standardov in pregled 
primerov za nadaljnje šolanje članov panela. Na koncu sledi ponovni pregled in dokončanje 
leksikona (Lawless in Civille, 2013). 
 
Koraki za razvoj leksikona veljajo ob upoštevanju dejstva, da so bili predhodno izbrani 
primerni senzorični preskuševalci, reprezentativni vzorci in primerni protokoli za 
ocenjevanje (Lawless in Civille, 2013). 
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3.1.1 Priprava na razvoj senzoričnega leksikona 
 
Prvi korak pri razvoju senzoričnega leksikona je izbor članov panela. Senzorični 
preskuševalci v panelu morajo biti visoko usposobljeni ter morajo imeti interes in motivacijo 
za delo. Imeti morajo razvito dobro občutljivost, veščine abstraktnega mišljenja in pozitiven 
odnos do dela. Pomembno je, da so preskuševalci objektivni, samozavestni in da so 
prepričani v svoje zaznave. Izvajanje senzorične analize z usposobljenimi in izkušenimi 
prekuševalci prihrani stroške in čas pri oblikovanju senzoričnega leksikona. Sposobnosti 
preskuševalcev se redno preverjajo z raznimi senzoričnimi testi. Naloga preskuševalcev pri 
oblikovanju senzoričnega leksikona je, da določijo opisnike, ki najbolje opisujejo živilo 
(Lawless in Civille, 2013). 
 
Zelo pomemben korak pri pripravi na razvoj senzoričnega leksikona je nabor vzorcev. Ta 
mora biti dovolj velik, da omogoča reprezentativno predstavitev celotne kategorije izdelkov 
(Lawless in Civille, 2013). Nabor vzorcev mora odražati vso potencialno spremenljivost 
izdelka (Drake in Civille, 2006). Primerne količine vzorcev se ne da določiti, saj je ta odvisna 
od kategorije izdelkov. Večja kot je kategorija, večji nabor vzorcev je potreben. Kadar se za 
izdelavo senzoričnega leksikona uporabi veliko število vzorcev, se vzorce pogosto oblikuje 
v manjše sklope. Vodja panela pregleda nabor izdelkov in odstrani nepotrebne vzorce ter 
tako določi vzorce, na podlagi katerih bo izdelana terminologija za senzorični leksikon 
(Lawless in Civille, 2013).  
 
Drake in sod. (2006) so razvili senzorični leksikon za sir Čedar. Za razvoj senzoričnega 
leksikona so zbrali 240 vzorcev sira Čedar različnih proizvajalcev iz Združenih držav 
Amerike in drugih držav (Velike Britanije, Škotske, Irske, Nove Zelandije, Avstralije). Siri 
so bili stari od 2 do 3 leta in težki od 2 do 40 kilogramov. Med vzorci sira Čedar so bili tudi 
taki z zmanjšano vsebnostjo maščob. Pred izvedbo senzorične analize so senzorični 
strokovnjaki pregledali nabor vzorcev in zožili obseg na 70 reprezentativnih vzorcev, na 
podlagi katerih so razvili senzorični leksikon. 
 
Zadnji korak pri pripravi na razvoj senzoričnega leksikona je razvoj protokolov za 
oblikovanje leksikona. Protokoli vsebujejo natančna navodila, ki so pomembna za 
ohranjanje doslednosti pri ocenjevanju živil. Še posebno pomembna je dosledna priprava in 
predstavitev vzorcev, zato da med ocenjevanjem ne pride do pristranskosti. Vsi vzorci 
morajo biti enakega videza in temperature (Lawless in Civille, 2013).  
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3.1.2 Razvoj senzoričnega leksikona 
 
Po začetnih korakih razvoja senzoričnega leksikona sledi pregled in izbira primernih 
protokolov. Vodja panela pregleda ocenjevalni protokol in obseg vzorcev. Če se pokaže, da 
so potrebne kakšne spremembe, je te potrebno odpraviti preden se nadaljuje razvoj leksikona 
(Lawless in Civille, 2013). 
  
Sledi oblikovanje opisnikov in definicij. Člani panela hkrati ocenijo pet do deset vzorcev iz 
celotnega nabora vzorcev, ki običajno predstavlja okoli 15 do 25 vzorcev in na podlagi svojih 
izkušenj z ocenjevanim živilom, ustvarijo začetni seznam opisnikov. Za ustvarjanje seznama 
opisnikov je potrebna predhodna predstavitev vzorcev in uporaba izšolanih preskuševalcev, 
saj bi v nasprotnem primeru lahko prišlo do izključitve pomembnih opisnikov in oblikovanja 
terminologije, ki ni dovolj specifična za senzorični leksikon. Priporočena je uporaba 
osnovnih/enostavnih opisnikov, namesto kombinacij več izrazov, ki lahko zmedejo člane 
panela in končne uporabnike leksikona. Pogosto se opisniki nanašajo na osnovne sestavine 
in postopke, katerim je živilo podvrženo med proizvodnjo. Člani panela morajo te sestavine 
senzorično oceniti neobdelane in obdelane v procesu proizvodnje živila ter v različnih 
kombinacijah z drugimi sestavinami (Lawless in Civille, 2013). Vodja panela usmerja člane 
panela, da poiščejo najboljše opisnike za opis določenega živila. Seznam opisnikov je 
potrebno pregledati in odstraniti nejasne, odvečne in ponavljajoče izraze. Potrebno je paziti, 
da se za opis iste lastnosti ne uporablja več opisnikov in da en opisnik ne predstavlja več 
različnih lastnosti (Lawless in Heymann, 2010). Podobni opisniki se združijo in uredi se 
seznam opisnikov v vrstnem redu, glede na to kako pogosto se opisniki pojavljajo (Lawless 
in Civille, 2013).  
 
Ko panel oceni vse vzorce in izbere vse opisnike, sledi oblikovanje definicij za vsak opisnik. 
Ta korak je ključni del pri razlagi posameznih opisnikov (Lawless in Civille, 2013). Opisniki 
morajo imeti natančen in jasen pomen, da omogočajo dosledno izvajanje senzoričnega 
ocenjevanja in zagotavljajo ponovljive rezultate (Drake in Civille, 2006). 
 
Definicije so zelo uporabne, vendar pa težko predstavljajo referenčni okvir za vse člane 
panela ter težko natančno in v celoti opišejo koncept opisnika. Zato je poleg definicij 
zaželena tudi uporaba referenčnih standardov/referenčnih snovi, ki izboljšajo razumevanje 
opisnikov (Drake in Civille, 2006). Za primer lahko vzamemo opisnik za aromo po temno 
zelenem, ki je definirana kot ostra aroma sveže temno zelene zelenjave (peteršilj, špinača, 
strok graha). Člani panela bi brez definicije težko razumeli opisnik. Ker pa se lahko zgodi, 
da niso vsi člani panela seznanjeni s pomenom definicije, se za lažje razumevanje opisnika 
uporablja tudi referenčni standard, ki je v primeru opisnika po temno zelenem sok listnate 
špinače (Bueno de Godoy in sod., 2020). Tako postane pojem razumljiv vsem članov panela 
(Drake in Civille, 2006). 
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Kot referenčne standarde se lahko uporablja hrana, kemijske spojine ali druge snovi. Zelo 
koristna je uporaba kemijskih referenčnih snovi, saj vsa živila niso enako dostopna povsod 
po svetu. Priporočljivo je, da se za en opisnik uporabi več referenc, saj se različni ocenjevalci 
poistovetijo z različnimi referencami. Najboljše referenčni standardi so tiste, ki so cenovno 
dostopne in so razpoložljive v čim več geografskih območjih. Razumevanje opisnikov 
poveča tudi uporaba primerov. Reference so v primerjavi s primeri bolj edinstvene, medtem 
ko so primeri manj omejeni. Na primer, določene blagovne znamke vanilijevega sladoleda 
so lahko primeri vanilina, vendar pa ni nujno, da je to živilo tudi referenca (Lawless in 
Civille, 2013).  
 
3.1.3 Dokončno oblikovanje senzoričnega leksikona 
 
Ko so izbrani vsi opisniki, se oblikovanje/postavitev leksikona lahko zaključi. Potrebna je 
potrditev senzoričnega leksikona s testnim preskusom uporabe leksikona na določeni 
kategoriji izdelkov. Leksikoni se lahko potrdijo z uporabo opisnikov za primerjavo dveh do 
štirih izdelkov v posamezni kategoriji, s čimer določijo, ali senzorični leksikon 
preskuševalcem omogoča razlikovanje in opisovanje senzoričnih lastnosti (Lawless in 
Civille, 2013). 
 
Senzorične leksikone je dobro potrditi z več paneli (Lawless in Civille, 2013). Lotong in 
sod. (2002) so izvedli opisno senzorično analizo pomarančnega soka s pomočjo dveh skupin 
usposobljenih senzoričnih preskuševalcev. Skupini sta ločeno izvajali opisno senzorično 
analizo pomarančnih sokov z uporabo različnih metod opisne analize in različnega 
ncherdabora vzorcev. Primerjava je pokazala, da so bili osnovni vzorčni rezultati, pridobljeni 
iz obeh skupin, v marsičem primerljivi. Ključne značilnosti arome za iste vrste 
pomarančnega soka so bile podobno opisane pri obeh skupinah. Ti podatki kažejo, da 
postopek uporabe visoko usposobljenih prekuševalcev za izvajanje opisne senzorične 
analize lahko da objektivne in primerljive podatke v različnih panelih. 
 
Postopek potrjevanja senzoričnega leksikona med paneli običajno vključuje senzorično 
analizo izdelkov s pomočjo metode analize glavnih osi (PCA, Principle Component 
Analysis). Rezultati PCA so običajno predstavljeni v dvodimenzionalni ploskvi, ki 
predstavlja senzorični prostor posamezne kategorije izdelkov. Če je razdalja med različnimi 
izdelki in opisniki podobna, potem velja senzorični prostor za primerljivega (Lawless in 
Civille, 2013).  
 
Po opravljenih vseh korakih je senzorični leksikon dokončan in pripravljen za uporabo. 
Vendar pa v resnici leksikoni nikoli niso dokončni. Ob pojavu novih živilskih izdelkov, 
novih sestavin se pojavljajo tudi novi opisniki. Zato je potrebno leksikone obnavljati in 
dodajati nove opisnike z ustreznimi referenčnimi standardi in definicijami (Lawless in 
Civille, 2013). 
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3.2 UPORABA SENZORIČNIH LEKSIKONOV V ŽIVILSTVU 
 
Izvajanje opisne senzorične analize z uporabo senzoričnih leksikonov zagotavlja natančne 
in ponovljive informacije o lastnostih živilskih izdelkov. Senzorični leksikoni se pogosto 
uporabljajo za opis in razlikovanje izdelkov znotraj posamezne kategorije živil. Uporabljajo 
jih v industriji za primerjavo in spremljanje živil ter za opis novih in konkurenčnih živilskih 
izdelkov. Uporaba senzoričnih leksikonov je koristna tudi pri nadzoru kakovosti v povezavi 
z odzivi potrošnikov. Služijo tudi kot učinkovito raziskovalno orodje s številnimi možnostmi 
uporabe v različnih živilskih izdelkih (Drake in Civille, 2006). Senzorične leksikone se lahko 
uporablja kot komunikacijsko orodje, za pomoč pri razvoju novih živilskih izdelkov in 
izboljševanju obstoječih izdelkov, za kontrolo kakovosti živil, za nadziranje sprememb med 
skladiščenjem živila in za gojenje novih sort rastlin (Suwonsichon, 2019). 
 
3.2.1 Senzorični leksikoni kot komunikacijsko orodje 
 
Pomanjkljivo razumevanje besed in premalo skupnih izrazov lahko povzroča težave pri 
komunikaciji med senzoričnim ocenjevanjem živil (Irie in sod., 2018). Ker senzorični 
leksikoni vsebujejo natančno definirane in z referenčnimi snovmi ponazorjene opisnike, 
omogočajo točno in natančno komunikacijo glede senzoričnih lastnosti različnih živil med 
raznolikimi uporabniki, kot so člani senzoričnih panelov, znanstveniki, proizvajalci živil, 
marketinški strokovnjaki in dobavitelji, tako znotraj podjetij, med različnimi podjetji ali celo 
med državami (Lawless in Civille, 2013). Ti imajo namreč lahko različno razumevanje iste 
senzorične lastnosti zaradi razlik v dojemanju, znanju, različnih ozadij in kultur 
(Suwonsichon, 2019).  
 
Cherdchu in sod. (2013) so v študiji prikazali primer uporabe senzoričnega leksikona kot 
komunikacijskega orodja. Ameriški in tajski člani panela so imeli težave pri razumevanju 
nekaterih opisnikov. Tajski člani panela so imeli težave pri razlikovanju opisnikov rjava, 
temno rjava in po karamelu, ki so jih uporabljali člani ameriškega panela. Obe skupini sta 
imeli težave pri ločevanju izrazov po zemlji/vlagi, po prahu in po plesnivem/vlagi. Težave 
so rešili tako, da so skupno opredelili pomen vsakega opisnika in za vsak opisnik uporabili 
ustrezen referenčni standard.  
 
3.2.2 Senzorični leksikoni kot orodje za razvoj novih živilskih izdelkov 
 
Razvoj novih živilskih izdelkov je za živilsko industrijo ena pomembnejših dejavnosti. Z 
globalizacijo in širjenjem podjetij na nove lokacije postaja doslednost v senzoričnem 
vrednotenju vse pomembnejša za uspeh razvoja živil (Lawless in Civille, 2013). Bistvenega 
pomena pri razvoju novih živilskih izdelkov je razumevanje lastnosti posameznih živil. 
Vidiki, ki jih je potrebno upoštevati pri razvoju novih živilskih izdelkov, vključujejo 
interakcije med sestavinami, izzive med procesom proizvodnje živila, mikrostrukturo 
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izdelka, teksturo in stabilnost. Nove razvite živilske izdelke je potrebno primerjati z želenimi 
senzoričnimi lastnostmi, ki so bile opredeljene v fazi načrtovanja živila. To se lahko stori s 
pomočjo opisne senzorične analize. Izvajanje opisne analize z uporabo senzoričnih 
leksikonov v razvojni fazi živilskega izdelka, pomaga proizvajalcem živil, razumeti vpliv 
sestavin, postopkov obdelave, pogojev pakiranja na senzorične lastnosti živil (Beeren, 
2018). 
 
Prvi korak pri razvoju novih živilskih izdelkov je razvoj koncepta. Koncept je osnova novega 
živila in je ključnega pomena za razvoj uspešnega izdelka (Otto in sod., 2001). Koncept se 
razvije s pomočjo zbiranja informacij iz literature, trendov in konkurenčnih izdelkov na trgu. 
Opisna senzorična analiza lahko pomaga pri boljšem razumevanju senzoričnih lastnosti 
obstoječih ali konkurenčnih živilskih izdelkov. Kombiniranje opisnih senzoričnih lastnosti 
izdelka s podatki o sprejemljivosti izdelka med potrošniki, omogoča vpogled v to kateri 
izdelki in zakaj so potrošnikom všeč. To bi omogočilo izboljšanje izdelka in tako povečalo 
prodajo (Beeren, 2018). Za proizvajalce živilskih izdelkov je pomembno razumevanje, kako 
senzorične lastnosti vplivajo na potrošnikove preference. Tako lahko ustvarijo živilske 
izdelke z lastnostmi, ki so pri ciljnih potrošnikih dobro ocenjene in prilagodijo lastnosti tako, 
da bo živilo doseglo tudi nove potrošnike, ki do sedaj niso posegali po njem (Lawrence in 
sod., 2016). 
 
Po razvoju koncepta sledi oblikovanje prototipov. Prototipi so izdelani z namenom testiranja 
izdelka in odpravljanja pomanjkljivosti pred serijsko proizvodnjo. Oblikovanje prototipov 
tako zmanjša tveganja in stroške projekta. Ko je prototip dovolj izpopolnjen in ustreza vsem 
zadanim ciljem, je živilo pripravljeno za proizvodnjo (Moskowitz in Huang, 2017). 
Senzorični leksikoni se lahko uporabijo za primerjavo razvitih prototipov z lastnostmi 
komercialnih živilskih izdelkov, predvsem s tistimi, ki so na trgu med priljubljenimi. Na tak 
način bi lahko zagotovili uspešnost razvitega prototipa na trgu (Suwonsichon, 2019).  
 
Brown in Chambers (2015) sta v študiji primerjala senzorične lastnosti dveh prototipov 
jogurta s 26 komercialnimi jogurti. Prototipi so se od komercialnih izdelkov razlikovali v 
tem, da so med proizvodnjo prestali dodatni korak, v katerem je bil mleku dodan limonin 
sok ali citronska kislina za znižanje pH na 6,2. S tem korakom so skrajšali čas fermentacije 
in tako zmanjšali porabo energije. Visoko usposobljen senzorični panel je ocenil vse vzorce 
jogurtov z uporabo senzoričnega leksikona, ki je vseboval 35 opisnikov za okus, aromo in 
teksturo jogurtov. Rezultati so pokazali, da sta okus in tekstura prototipov primerljiva s 
komercialnimi izdelki, kar kaže na potencialno tržno uspešnost teh prototipov (Brown in 
Chambers, 2015). 
 
Pomembna stopnja pri razvoju novih izdelkov je komercializacija. Komercializacija živila 
vključuje celotno proizvodnjo in trženje živila. Med proizvodnjo velikih količin živil lahko 
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pride do sprememb senzoričnih lastnosti. S pomočjo opisne senzorične analize se te 
spremembe lahko zaznajo in odpravijo (Beeren, 2018).  
 
3.2.3 Senzorični leksikoni kot orodje za kontrolo kakovosti živil 
 
Glavna vloga senzorične ocene pri nadzoru kakovosti je ohranjanje kakovosti živil (Beeren, 
2018). Za zagotavljanje kakovosti je potrebno živila primerjati s kontrolnim vzorcem pred, 
med in po proizvodnji. Senzorični leksikoni se lahko uporabljajo za določitev senzoričnih 
lastnosti, ki jih mora kakovostno živilo dosegati. Omogočajo kontrolo nad živili in 
spremljanje ali so v skladu z želenimi lastnostmi (Carpenter in sod., 2012). Opisna 
senzorična analiza vključuje več funkcij, povezanih s kakovostjo živil. To so skladnost živil 
z opisnimi specifikacijami, odpravljanje težav in obravnavanje pritožb, rok uporabnosti in 
primerjalno ocenjevanje konkurenčnih živilskih izdelkov (Beeren, 2018).  
 
Chambers in sod. (2012) so v študiji prikazali možnosti uporabe senzoričnih leksikonov za 
nadzor kakovosti. Uporabili so senzorični leksikon, ki je vseboval 17 opisnikov za 
senzorično oceno okusa, arome in teksture korejskih kimchi komercialnih vrst zelja. 
Rezultati so pokazali, da obstajajo živila istega tipa, istega proizvajalca, ki imajo popolnoma 
različne senzorične lastnosti. Ker je šlo za komercialna živila, ni bilo zanesljivo znano ali je 
bilo to odstopanje posledica slabega sistema nadzora kakovosti ali pa je šlo za namerno 
dejanje proizvajalca. V primeru, ko je bil potreben izboljšan sistem nadzora kakovosti, bi 
lahko uporabili senzorični leksikon za določitev različnih senzoričnih lastnosti in nato 
prilagoditev proizvodnega procesa za izboljšanje skladnosti različnih komercialnih vrst 
kimchi zelja.  
 
3.2.4 Senzorični leksikoni kot orodje za izboljšanje kakovosti živilskih izdelkov 
 
Proizvajalci živilskih izdelkov neprestano iščejo načine za izboljšanje obstoječih izdelkov, 
da bi ostali konkurenčni na trgu (Craig in Hart, 1992). Težave pri izboljševanju izdelkov 
predstavlja komunikacija med različnimi vpletenimi oddelki znotraj podjetja. Za izboljšanje 
izdelkov je potrebno sodelovanje med oddelkom za raziskave in razvoj, senzoričnim 
oddelkom in marketinškim oddelkom. Ti oddelki se pogosto nahajajo v različnih delih 
podjetja, kar vpliva na pomanjkanje komunikacije in usklajevanja med njimi (Bech in sod., 
1994). Kot dobro komunikacijsko orodje lahko služi senzorični leksikon. Opisna senzorična 
analiza in senzorični leksikoni se lahko uporabljajo za nadzor sprememb kakovosti sestavin, 
postopkov obdelave in embalaže, ki vplivajo na izboljšanje kakovosti živilskih izdelkov 
(Suwonsichon, 2019).  
 
Kot primer izboljšanja kakovosti živilskega izdelka s pomočjo senzoričnega leksikona lahko 
vzamemo študijo, v kateri so Rosales in sod. (2018) s pomočjo opisne senzorične analize in 
senzoričnega leksikona, ki je vseboval 25 natančno opredeljenih opisnikov z referencami, 
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ugotavljali, ali je mogoče z dodatkom aditiva izboljšati toplotno stabilnost in senzorično 
kakovost temne čokolade. Uporabili so tri aditive v različnih koncentracijah. Rezultati so 
pokazali, da je bil eden izmed aditivov boljši od drugih dveh. Dodatek tega aditiva je 
povzročil nastanek čokolade, ki je imela visoko toplotno odporne lastnosti, večjo vsebnost 
kakava, temno rjavo in grenko aromo ter sladkost. Vplival je tudi na hitrejšo stopnjo taljenja. 
Vse te spremembe so izboljšale živilo. 
 
3.2.5 Senzorični leksikoni kot orodje za spremljanje sprememb med skladiščenjem živil 
 
Rok uporabnosti je časovno obdobje, v katerem so hranilna vrednost in senzorične lastnosti 
živil v skladu z navedbami proizvajalca. Uporaba živil v tem času zagotavlja uporabniku 
ustrezne senzorične lastnosti. Po poteku tega obdobja se lahko kakovost živila poslabša. 
Spremembe se lahko kažejo tudi v izraženih nekaterih negativnih senzoričnih lastnosti, kot 
je na primer izguba intenzivnosti arome. Dejavniki, ki vplivajo na rok uporabnosti izdelka, 
vključujejo lastnosti izdelka (struktura in sestavine), pogoje za shranjevanje in distribucijo 
ter lastnosti embalaže (Beeren, 2018).  
 
Senzorični leksikoni lahko služijo kot učinkovito orodje pri spremljanju sprememb med 
skladiščenjem živil. Lahko se uporabljajo za spremljanje sprememb senzoričnih lastnosti 
živil skozi čas ali za določitev kako dolgo lahko živil hranimo, preden pride do opazne 
spremembe v senzorični kakovosti (Carpenter in sod., 2012). Testiranje sprememb med 
skladiščenjem živil običajno poteka v več časovnih točkah, kar omogoča dobro spremljanje 
sprememb tekom skladiščenja živil. Spremljanje senzoričnih sprememb skozi čas je 
zahtevno, zato morajo analizo izvajati visoko usposobljeni senzorični prekuševalci. V 
pomoč pri senzoričnem ocenjevanju jim je lahko referenčni standard, kot je to na primer 
zamrznjen standardni primer živila (Beeren, 2018). 
 
Rosales in Suwonsichon (2015) sta spremljala spremembe v senzorični kakovosti petih sort 
pomela med skladiščenjem. Pri tem sta uporabila senzorični leksikon, ki je vseboval 30 
opisnikov za opis okusa, arome in teksture različnih sort pomela. Vzorce pomela so razrezali, 
postavili na pladenj iz stiropora, prekrili s polietilenskim filmom in shranili pri temperaturi 
5 °C in relativni vlažnosti 85 % sedem dni. Spremembe med skladiščenjem so bile različne 
glede na sorto pomela. Nekatere sorte so pokazale le minimalne spremembe, pri nekaterih 
pa so bile spremembe bolj očitne. Največje spremembe se bile v trdoti in sladkosti pomela. 
Rezultati so pokazali, da so s pomočjo opisnikov lahko ovrednotili velike razlike v 
senzoričnih lastnosti okusa, arome in teksture vzorcev pomela. S pomočjo senzoričnega 
leksikona so lahko določili in pojasnili večino sprememb, ki so se pojavile med 
skladiščenjem. Pridobljeni rezultati bi lahko koristili prodajalcem, saj bi jim omogočili 
informacije o tem, koliko časa lahko živilo shranjujejo, da ne bo prišlo do opaznih sprememb 
v kakovosti pomela.  
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3.2.6 Senzorični leksikoni kot orodje za gojenje novih sort rastlin  
 
Razumevanje senzoričnih lastnosti in preferenc potrošnikov je pomemben dejavnik za razvoj 
in izbiro novih sort rastlin, ki bodo uspešne na trgu (Bowen in sod., 2018). Senzorični 
leksikoni se pogosto uporabljajo za izvajanje opisne senzorične analize, s katero lahko 
določijo, kvantitativno ovrednotijo in primerjajo senzorične lastnosti sadja in zelenjave 
različnih sort. Pridobljeni podatki pomagajo pri gojenju novih uspešnih sort (Suwonsichon, 
2019).  
 
Du in sod. (2010) so primerjali značilnosti arome osmih sort robid brez trnov z značilnostmi 
robid sorte Marion, ki ima trne. Robide sorte Marion so sicer najpogosteje tržen pridelek, 
vendar pa je trnje lahko nevarno za potrošnike. S študijo so želeli poiskati sorto robide brez 
trnov, ki ima podobno ali celo boljšo kakovost kot sorta Marion. V raziskavi so uporabili 6 
komercialnih sort robid brez trnja in 2 novo vzgojeni sorti. Usposobljeni člani panela so s 
pomočjo senzoričnega leksikona, sestavljenega iz 17 opisnikov za aromo, ovrednotili vse 
sorte robidnic. Rezultati so pokazali, da so bile štiri sorte brez trnov podobne sorti Marion, 
saj so imele intenzivno aromo po svežem sadju, malini, cvetju in jagodi, medtem ko so ostale 
sorte robid brez trnja imele intenzivno aromo po rastlinju (po zelenem), po lesu, po 
plesnivem ter po kuhanem sadju. Dobljeni rezultati bi lahko služili kot vodilo za vzgojo 
kakovostnih robidnic brez trnov, ki potrošnikom ne bi predstavljale nevarnosti in bi imele 
dobre senzorične lastnosti, kar bi vplivalo na povečano prodajo takih sort rastlin.  
 
3.2.7 Senzorična kolesa 
 
Senzorična kolesa so vizualna predstavitev senzoričnih leksikonov. Vključujejo predvsem 
opisnike za vonj in aromo, za ostale senzorične lastnosti manj pogosto. Poznamo senzorična 
kolesa za vino (Gawel in sod., 2008), čaj (Koch in sod., 2012), začimbe (Lawless in sod., 
2012), čokolado (De Pelsmaeker in sod., 2019), med (Piana in sod. 2004), kavo (Spencer in 
sod., 2016), pivo (Schmelzle, 2009) in druge. 
 
Senzorična kolesa nastanejo tako, da senzorični strokovnjaki določijo podobnosti med 
skupinami opisnikov in jih glede na podobnosti uvrstijo v isto kategorijo. Podobne kategorije 
so na senzoričnem kolesu postavljene blizu druga druge. Tako na koncu senzorično kolo 
vizualno predstavlja povezavo med opisniki, ki so razporejeni po hierarhiji (Lawless in 
Civille, 2013). 
 
Senzorična kolesa omogočajo boljšo komunikacijo med strokovnjaki s področja senzorične 
analize, proizvajalci živil in njihovimi poslovnimi partnerji. Služijo tudi kot pomoč pri 
šolanju senzoričnih preskuševalcev o tem, kateri opisniki so povezani med seboj. To je še 
posebej koristno pri razpravah senzoričnega panela, kjer prihaja do različnih opredelitev 
posameznega opisnika. Senzorična kolesa so tudi v pomoč senzoričnim strokovnjakom pri 
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raznih poslovnih predstavitvah, kjer morajo proizvajalcem živil na razumljiv način 
predstaviti senzorične lastnosti živila (Lawless in sod., 2012).  
 
Primer senzoričnega kolesa je McCormickovo senzorično kolo začimb (Priloga A). 
Originalno McCormickovo senzorično kolo začimb je bilo ustvarjeno leta 1990. Veliko 
zanimanje za začimbe je spodbudilo razvoj posodobljenega senzoričnega kolesa za sušene 
začimbe in zelišča. Posodobljena različica kolesa začimb je bila ustvarjena iz že obstoječih 
senzoričnih leksikonov, ki so bili potrjeni kot še vedno primerni za senzorično analizo. Pri 
oblikovanju kolesa so sodelovali visoko usposobljeni senzorični preskuševalci z večletnimi 
izkušnjami na področju senzorične analize (Lawless in sod., 2012).  
 
Posodobljeno McCormickovo kolo začimb vključuje 17 kategorij in 56 opisnikov za 45 
začimb: 
- osnovni okusi (grenko, kislo, sladko, slano), 
- trigeminalne zaznave (otopel, astrigenten/trpek, kovinski, hladen, topel, oster), 
- po žveplu (po gnilem/smeteh, po vodikovem sulfidu), 
- po zdravilih/medicinski, 
- po meti (po evkaliptusu, po meti, po mentolu), 
- sladko/aromatično (po evgenolu, po sasafrazu, po javorju, po cimetnem aldehidu), 
- cvetlično sadni (po cvetju, po cvetju/parfumu, po sadju), 
- rastlinski (po kuhanem paradižniku, po zelenem, po zelenem čiliju, po rastlinah), 
- po terpenu (po citrusih, po grenivki, po oksidirani limeti, po anetolu), 
- po lesu (po boru, po cedri/lesu, po dimu, po tobaku), 
- po oreških, 
- po kuhanem (po pečenem, po praženem), 
- po zemlji/umazanem/zatohlem (po kartonu, po žaklovini, po zemlji/umazaniji, po 
zatohlem, po senu, po čaju), 
- po nafti (po maščobi/vosku, po plastiki), 
- po ribah, 
- po oksidiranem, 
- po milu. 
Kolo prikazuje odnose med posameznimi opisniki in odnose med kategorijami. Kategorije, 
ki so si med seboj podobne, so na kolesu postavljene druga poleg druge. Cilj je bil, da 
ustvarijo kolo, ki je primerno za usposabljanje preskuševalcev, za komunikacijo med 
proizvajalci živil in komunikacijo s strankami. Senzorično kolo za začimbe omogoča lažjo 
komunikacijo med različnimi uporabniki in spodbuja razumevanje senzoričnih lastnosti 
začimb (Lawless in sod., 2012). 
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3.3 PRIMERI SENZORIČNIH LEKSIKONOV 
 
Razviti so senzorični leksikoni za različne kategorije živil, kot so sadje, zelenjava, oreški, 
pijače, mlečni izdelki, mesni izdelki, kot tudi leksikoni za posamezna živila (čokolada, kava, 
sir, med itd.). Značilno je, da so senzorične leksikone razvili visoko usposobljeni 
strokovnjaki s pomočjo opisne senzorične analize (Suwonsichon, 2019). Primeri senzoričnih 
leksikonov za sadje in zelenjavo in sorodna živila vključujejo senzorične leksikone za 
jabolka (Bowen in sod., 2018), pomelo (Rosales in Suwonsichon, 2015), breskve (Belisle in 
sod., 2017), robide (Du in sod., 2010), jagode (Oliver in sod., 2018), kimči (Chambers in 
sod., 2012) in mnoge druge. Primera senzoričnih leksikonov za oreške sta leksikon za črni 
oreh (Miller in Chambers, 2013) in leksikon za indijske oreške (Griffin in sod., 2017). 
Razviti so tudi številni senzorični leksikoni za pijače, kot so na primer borovničev sok (Bett-
Garber in Lea, 2013), pomarančni sok (Kim in sod., 2013), kavo (Sanchez in Chambers IV, 
2015), čaj (Monteiro in sod., 2017) in drugi. Razviti so tudi senzorični leksikoni za mlečne 
izdelke, na primer za jogurt (Brown in Chambers, 2015) in sir (Talavera in Chambers, 2016). 
Veliko senzoričnih leksikonov je razvitih za živila iz soje, kot so sojina omaka (Cherdchu in 
sod., 2013) in sojino mleko (Lawrence in sod., 2016). Senzorični leksikoni za mesne izdelke 
so npr. za dimljene in marinirane piščančje prsi (Samant in sod., 2016), sušene klobase 
(Braghieri in sod., 2016), slanino (Wang in sod., 2018) in druge.  
 
3.3.1 Senzorični leksikon za čaj mate 
 
Podrobneje bomo predstavili senzorični leksikon za čaj mate. Leksikon vključuje 38 
opisnikov, definicij in referenčnih snovi, ki opisujejo videz, vonj, okus, aromo, flevor, 
pookus in teksturo mate čaja (Bueno de Godoy in sod., 2020). 
Yerba mate (mate) čaj je zeliščni napitek, pripravljen iz listov rastline mate (Ilex 
paraguariensis). Pijača je zelo razširjena v Južni Ameriki, hitro pa se uveljavlja tudi na 
svetovnem trgu, bodisi kot čaj ali kot sestavina raznih živil ali prehranskih dopolnil. Liste 
rastline mate posušijo, razrežejo in zdrobijo v prašnato zmes, ki se imenuje yerba. Čaj se 
nato pripravi z namakanjem posušenih listov mate v vroči vodi. Tradicionalno se čaj mate 
pije iz posušene buče s kovinsko slamico. Pijača ima oster in grenek okus (Heck in De Mejia, 
2007). Na grenkobo vpliva predvsem vsebnost kofeina (Oellig in sod., 2018).  
Čaj mate je vse bolj priljubljen med potrošniki. Glavni razlog za priljubljenost čaja so 
njegovi ugodni učinki na zdravje (Heck in De Mejia, 2007). Glede na rezultate raziskav mate 
čaj vsebuje številne bioaktivne spojine, predvsem antioksidante, ki lahko ugodno delujejo 
proti debelosti (Alkhatib, 2014) in diabetesu (Kang in sod., 2012), povečajo energijo, 
delujejo antioksidativno (Bremer in sod., 2015), protivnetno (Gobbo in sod., 2016) in 
protimikrobno (Yuan in Yuk, 2018) ter imajo še druge ugodne učinke. 
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Vendar pa pomanjkanje senzoričnih študij o čaju mate otežuje zagotavljanje kakovostnih 
živil. Za kakovostno senzorično študijo je bil potreben razvoj senzoričnega leksikona, ki 
zagotavlja skladnost pri ocenjevanju vzorcev mate čaja. Senzorični leksikon omogoča boljše 
razumevanje senzoričnih lastnosti, ki so značilne za živilo in tako omogoča večjo senzorično 
kakovost čaja (Suwonsichon, 2019).  
Prvi korak pri razvoju senzoričnega leksikona je nabor vzorcev. Za razvoj senzoričnega 
leksikona za čaj mate so uporabili 18 vzorcev čaja iz Brazilije. Deset jih je bilo kupljenih na 
lokalnih tržnicah v različnih regijah Brazilije, osem vzorcev pa je bilo gojenih v okviru 
posebnega programa. V vseh vzorcih so bili posušeni listi in vejice rastline yerba mate 
(Bueno de Godoy in sod., 2020). 
Vzorce čaja so pripravili tako, da so 2 grama čaja 3,5 minut namakali v 250 mililitrih 
predhodno segrete vode. Nato so čaj filtrirali in nalili v stekleno 400 mililitrsko čašo, ki so 
jo pokrili s steklenim pokrovom do izvedbe ocenjevanja. Za ocenjevanje vonja in videza 
vzorcev so iz čaše vzeli 30 mililitrov vzorca, ga nalili v posebne kozarce in jih pokrili s 
steklenimi pokrovčki. Za ocenjevanje arome so 40 mililitrov vzorca čaja nalili v skodelice 
iz stiropora. Da se vzorci niso ohladili, so jih postavili na predhodno segrete plošče. Vzorce 
so ocenjevali pri temperaturi 60 °C. Vsak vzorec čaja mate so označili z naključno trimestno 
številko in vzorce postregli v naključnem vrstnem redu. Pri vsakem zasedanju, ki je trajalo 
90 minut, so ocenili štiri vzorce čaja. Za oceno vsakega vzorca so imeli na voljo 20 minut in 
3 minute za nevtralizacijo okusa. Okus so si lahko nevtralizirali z deionizirano vodo, sirom 
mocarela, rezinami kumar in nesoljenimi krekerji (Bueno de Godoy in sod., 2020). 
Pri razvoju senzoričnega leksikona je sodelovalo pet visoko usposobljenih strokovnjakov iz 
Centra za senzorično analizo in vedenje potrošnikov na Univerzi v Kansasu. Vsak član 
panela je imel za seboj več kot 120 ur splošnega treninga opisne senzorične analize in več 
kot 2000 ur izkušenj pri izvajanju opisne senzorične analize, vključno z zelenim čajem in 
drugimi toplimi in hladnimi napitki (Bueno de Godoy in sod., 2020). Uporabili so manjšo 
skupino petih visoko usposobljenih preskuševalcev, saj se je izkazalo da je manjša in bolj 
usposobljena skupina preskuševalcev bolj učinkovita, kot večja skupina manj usposobljenih 
prekuševalcev (Chambers in sod., 2005). 
Prva tri zasedanja so bila usmerjena v to, da so člani panela ocenili videz, vonj, okus in 
aromo vzorcev mate čaja ter oblikovali opisnike, ki bi bili lahko specifični za to vrsto čaja. 
Iz celotnega niza osemnajstih vzorcev je bilo uporabljenih devet vzorcev. Člani panela niso 
imeli nobenih informacij o vzorcih čaja, vedeli so le, da prihajajo iz Brazilije. V okviru 
vsakega zasedanja, ki je trajalo 90 minut, so člani panela oblikovali opisnike in referenčne 
snovi, glede na njihove dotedanje izkušnje. Odvečni in nepomembni opisniki so bili 
odstranjeni. Pri nadaljnjih zasedanjih so člani panela med ocenjevanjem po potrebi dodali 
nove opisnike. Vsak član panela je ocenil vse vzorce čaja in si zapisoval opombe glede 
prisotnih opisnikov. Vodja panela je vodil zasedanja in poskušal vzpostaviti skupno soglasje 
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članov panela glede opisnikov, ki so jih določili. Po tem, ko so se vsi strinjali s seznamom 
opisnikov, so skupaj izbrali primerne referenčne standarde za vsak opisnik (Bueno de Godoy 
in sod., 2020). 
Člani panela so induvidualno z uporabo referenčnih snovi določili stopnjo intenzivnosti 
vsakemu opisniku, ki je bil prisoten v vzorcu. Intenzivnost barve, okusa in arome so ocenili 
s 15-točkovno lestvico, ki se je od 0 do 15 povečevala za 0,5, pri čemer je vrednost 0 
predstavljala nezaznavno intenzivnost, vrednost 15 pa zelo visoko intenzivnost. Ko so 
določili intenzivnost za vsak opisnik, je vodja panela vodil razpravo, v kateri so soglasno 
določili ocene intenzivnosti za vsak opisnik (Bueno de Godoy in sod., 2020). 
Preglednica 1 vsebuje končen seznam opisnikov, ki vključuje skupno 38 opisnikov, od tega 
dva opisnika za videz, enajst opisnikov za vonj, dva opisnika za osnovni okus, trinajst 
opisnikov za aromo, 2 opisnika za flevor, sedem opisnikov za pookus in en opisnik za 
teksturo. Ocene intenzivnosti referenčnih standardov temeljijo na univerzalni 15-točkovni 
lestvici in so relevantne samo za ocenjevanje čaja mate (Bueno de Godoy in sod., 2020). 
V vseh vzorcih čaja mate so se pojavljali opisniki: po dimu (vonj, aroma in pookus), po lesu, 
po slami, po pepelu (vonj in aroma), trpko, grenko (osnovni okus in pookus), po sladkem 
(vonj), po zatohlem/prahu (aroma) in po temno zelenem (pookus). Opisniki po dimu, po lesu 
in po pepelu so povezani s proizvodnim postopkom, ki se uporablja v proizvodnji čaja mate. 
Med postopkom pridelave se uporablja lesni dim, ki lahko vpliva na vonj in aromo čaja 
(Purcaro in sod., 2009). 
Razvita terminologija za čaj mate je lahko koristna za celotno verigo mate čajev. 
Pridelovalcem rastline mate pomaga, da pridelajo čaj z želenimi lastnostmi. Proizvajalcem 
čaja pa pomaga pri razlikovanju različnih vrst čaja mate, razvrščanju in izbiri surovin, 
optimizaciji procesov in razvoju novih izdelkov. Vse to potrošnikom zagotavlja kakovostno 
živilo, ki bo izpolnil njihova pričakovanja glede okusa in arome. Takšni podatki so ključnega 
pomena za uporabo pri senzoričnih študijah, ki so povezane z željami potrošnikov, in za 
izvajanje študij v različnih laboratorijih, regijah in državah (Bueno de Godoy in sod., 2020). 
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Preglednica 1: Opisniki, definicije in referenčne snovi za čaj mate (Bueno de Godoy in sod., 2020: 4-5) 
Opisnik Definicija Referenčna snov (blagovna znamka) in 
intenzivnost* 
VIDEZ 
Svetlost 
ton/čistost barve: od motne, 
nejasne do čiste, svetle barve 
koruzni škrob (Argo), raztopljen v vodi = 5,0 
kakavov prah (Hershey), raztopljen v vodi = 8,0 
voda = 15,0 
Barva 
vizualna ocena barve: šibko do 
močno intenzivna 
odtenek Pantone 467 CP = 4 
odtenek Pantone 466 CP = 6 
odtenek Pantone 465 CP = 8 
VONJ 
Po pepelu 
vonj po suhem, prahu, dimu, po 
zažganem 
temni kakav v prahu (Gerkens Midnight) = 3,5 
Po kartonu 
vonj, ki asociira na kartonsko ali 
papirnato embalažo 
karton v vodi = 7,5 
Po temno 
zelenem 
oster vonj sveže zelene zelenjave 
(peteršilj, špinača, strok graha) 
sok listnate špinače (Del Monte) = 7,0 
Po cvetju 
nežen vonj, po parfumu, cvetna 
nota  
sok iz belega grozdja (Welch's) = 6,0 
Po zelenem 
nežen, svež vonj, po pokošeni 
travi 
 svež peteršilj v vodi = 7,0 
Po 
zatohlem/zemlji 
vonj po zatohlem, ki asociira na 
vlažno zemljo in/ali humus 
zemlja (Timberland) = 13,0 
Po nafti 
specifični kemijski vonj po surovi 
nafti in proizvodih iz nafte 
vazelin = 3,0 
Po dimu 
oster vonj, ki je posledica 
zgorevanja lesa, listov ali 
nenaravnega izdelka 
tekoči dim (Tones) v vodi = 4,0 
Po slami 
vonj po suhih steblih žit, 
odsotnost vonja po zelenem  
slama pšenice = 7,0 
Po sladkem vonj, povezan s sladkimi živili piškot (Lorna Doone) = 3,0 
Po lesu 
vonj po sladkem, temnem, 
zatohlem v povezavi z drevesnim 
lubjem 
zmleti orehi (Diamond) = 5,0 
OSNOVNI OKUSI 
Grenek osnovni okus, kofein v vodi 
0,02 % vodna raztopina kofeina = 3,5                    
0,035 % vodna raztopina kofeina = 5,0 
Sladek osnovni okus, saharoza v vodi 1 % vodna raztopina saharoze = 1,0 
AROMA   
Po pepelu 
aroma po suhem, prahu, dimu, po 
zažganem 
temni kakav v prahu (Gerkens Midnight)= 3,5 
Po kartonu 
aroma, ki asociira na kartonsko ali 
papirnato embalažo 
tortilje (Mission) = 2,5 
Po temno 
zelenem 
ostra aroma sveže zelene 
zelenjave (peteršilj, špinača, strok 
graha) 
sok listnate špinače (Del Monte) = 7,0 
Po cvetju 
nežna arome, po parfumu, cvetna 
nota 
sok iz belega grozdja (Welch's) = 5,0 
Po zelenem 
nežna, sveža aroma, po pokošeni 
travi 
svež peteršilj v vodi = 9,0 
Se nadaljuje 
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Nadaljevanje preglednice 1: Opisniki, definicije in referenčne snovi za čaj mate 
Opisnik Definicija Referenčna snov (blagovna znamka) in 
intenzivnost* 
AROMA 
Po 
zatohlem/zemlji 
aroma po zatohlem, ki asociira na 
vlažno zemljo in/ali humus 
zemlja (Timberland) = 13,0 
Po 
zatohlem/prahu 
aroma po suhi, rjavi zemlji 
fižol pinto v pločevinki (Bush's best) = 4,0 
narezane gobe (šampinjoni) = 8,0 
Po nafti 
specifična kemijska aroma po 
surovi nafti in proizvodih iz nafte 
vazelin = 3,0 
Po dimu 
po dimu ostra aroma, ki je 
posledica zgorevanja lesa, listov 
ali nenaravnega izdelka 
tekoči dim (Tones) v vodi = 4,0 
Po rjavih 
začimbah 
aroma po sladkem, rahlo 
pikantnem, rjavem, po začimbah 
mešanica začimb (McCormick) v vodi = 5,0 
Po slami 
aroma po suhih steblih žit, 
odsotnost vonja po zelenem 
slama pšenice = 7,0 
Po sladkem aroma, povezana s sladkimi živili žita za zajtrk (Kellogg's Special K) = 2,5 
Po lesu 
aroma po sladkem, temnem, 
zatohlem v povezavi z drevesnim 
lubjem 
orehova jedrca (Diamond) = 6,0 
FLEVOR (trigeminalna zaznava) 
Astringenten/ 
trpek 
občutek suhosti in gubanja na 
jeziku in drugih površinah v ustih 
0,03 % raztopina Al sulfata = 1,5                                                       
0,07 % raztopina Al sulfata = 3,5                             
0,10 % raztopina Al sulfata = 5,0 
Kovinski 
občutek rahlo oksidiranih kovin, 
kot so železne, bakrene in srebrne 
žlice 
0,10 % raztopina kalijevega klorida = 1,5 
POOKUS (po 15 sekundah) 
Astringenten/ 
trpek 
občutek suhosti in gubanja na 
jeziku in drugih površinah v ustih 
0,03 % raztopina Al sulfata = 1,5                                
0,07 % raztopina Al sulfata = 3,5                                
0,10 % raztopina Al sulfata = 5,0 
Grenek osnovni okus, kofein v vodi 
0,02 % raztopina kofeina = 3,5 
0,035 % raztopina kofeina = 5,0 
Po temno 
zelenem 
oster pookus sveže zelene 
zelenjave (peteršilj, špinača, strok 
graha) 
sok listnate špinače (Del Monte) = 7,0 
Po zelenem 
nežen, sveža pookus, po pokošeni 
travi 
 svež peteršilj v vodi = 9,0 
Po dimu 
po dimu oster pookus, ki je 
posledica zgorevanja lesa, listov 
ali nenaravnega izdelka 
tekoči dim (Tones) v vodi = 4,0 
Po rjavih 
začimbah 
pookus po sladkem, rahlo 
pikantnem, rjavem, po začimbah 
mešanica začimb (McCormick) v vodi = 5,0 
Po sladkem pookus, povezan s sladkimi živili 1 % raztopina saharoze = 1,0 
TEKSTURA/OBČUTEK V USTIH 
Občutek 
otrplosti v ustih 
merjenje, povezano z zaznavo 
otrplosti na jeziku, na nebu ust 
in/ali v grlu 
klinčki v prahu, raztopljeni v vodi = 4,0 
*Intenzivnost, ocenjena na 15-točkovni lestvici: 0 = nezaznavna intenzivnost, 15 = zelo visoko intenzivnost. Intenzivnosti 
referenčnih snovi veljajo le za ocenjevanje čajev mate. 
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4 POVZETEK 
 
Senzorični leksikoni so orodje, ki se uporablja za opis senzoričnih zaznav živil. Vključujejo 
opisnike, definicije in referenčne standarde za opise senzoričnih lastnosti živila. Razviti so 
senzorični leksikoni za opis zaznave senzoričnih lastnosti različnih kategorij živil, kot so 
sadje, zelenjava, oreški, pijače, mlečni izdelki, mesni izdelki in drugi. Razvoj senzoričnega 
leksikona poteka v več fazah. Prvi korak je priprava na razvoj senzoričnega leksikona, ki 
vključuje izbor primernih članov panela, nabor reprezentativnih vzorcev in razvoj 
protokolov za oblikovanje leksikona. Nato sledi razvoj senzoričnega leksikona, ki vključuje 
pregled protokolov, oblikovanje opisnikov in definicij ter določitev referenčnih standardov. 
V zadnjem koraku se leksikon dokonča in potrdi. 
 
Senzorični leksikoni so pomemben del opisne senzorične analize, saj zagotavljajo natančne 
in ponovljive informacije o lastnostih živil. V živilstvu se lahko uporabljajo za senzoričen 
opis in razlikovanje živil, kot komunikacijsko orodje med različnimi uporabniki, za pomoč 
pri razvoju novih in izboljševanju že obstoječih živil, za nadzor sprememb skladiščenjem 
živil in za ugotavljanje sprejemljivosti živil pri potrošnikih. 
 
S pomočjo senzoričnih leksikonov lahko oblikujemo senzorična kolesa, ki so vizualna 
predstavitev senzoričnih leksikonov. Vizualno ponazarjajo kako so opisniki med seboj 
povezani in v kakšnem hierarhičnem razmerju so. Omogočajo lažjo predstavo celotnega 
senzoričnega leksikona in zaradi jasnega prikaza opisnikov služijo kot odlično 
komunikacijsko orodje med različnimi uporabniki. Večinoma poznamo senzorična kolesa 
vonjev in arom, najpogosteje za vina, čaj, čokolado, med, kavo in pivo. 
 
V diplomskem delu smo podrobneje predstavili senzorični leksikon za čaj mate. Čaj mate je 
zeliščni napitek, pripravljen iz posušenih listov rastline mate. Je zelo priljubljena pijača v 
Južni Ameriki, zelo hitro pa se širi tudi drugod po svetu, predvsem zaradi številnih ugodnih 
učinkov na zdravje. Senzorični leksikon vključuje 38 opisnikov, definicij zanje in 
referenčnih snovi, ki opisujejo videz, vonj, okus, aromo in pookus čaja mate. 
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PRILOGE 
 
Priloga A: McCormick senzorično kolo začimb (Lawless in sod., 2012, str. 43) 
 
 
